
 
 

บทที ่3 

วธีิด ำเนินกำรวจิัย 
 
 
  การศึกษาคร้ังน้ี เป็นการศึกษาวิจยัแบบก่ึงทดลอง (Quasi-experimental research) โดยศึกษา 
การพฒันาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์
วิธีการท่ีดีในการผลิต (GMP) อาหารท่ีใชบ้งัคบัเป็นกฎหมาย ในจงัหวดัสมุทรสาครก่อนและหลงั
เขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม ชนิดศึกษาแบบกลุ่มเดียววดัผลสองคร้ัง (One-Group Pretest  
Posttest Design)   
   
 

1.  ประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง 
 
 ประชากร คือ สถานท่ีผลิตอาหารซ่ึงมีท่ีตั้งสถานท่ีผลิตอยูใ่นจงัหวดัสมุทรสาคร และ
ไดรั้บใบอนุญาตผลิตอาหารหรือไดรั้บเลขสถานท่ีผลิตอาหารประเภทอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภค
ทนัทีแลว้ ในประเภทผลิตภณัฑข์นมอบ  ผลิตภณัฑจ์ากเน้ือสัตวแ์ละเน้ือสัตวท์ะเลส าเร็จรูป และขนม
ขบเค้ียว จ านวนทั้งส้ิน 116 แห่ง คดัเลือกแบบจ าเพาะเจาะจงตามความสมคัรใจในการเขา้ร่วมโปรแกรม
พฒันาความพร้อม จ านวนทั้งหมด 60 แห่ง โดยมีรายละเอียดของสถานท่ีผลิตอาหารดงัน้ี 

1.1  เป็นสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีท่ีผลิตอาหารประเภท ขนมอบ 
ท่ีไม่เขา้ข่ายอาหารประเภทขนมปัง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง ขนมปัง ขนมขบเค้ียว 
และผลิตภณัฑจ์ากเน้ือสัตวส์ าเร็จรูปท่ีไม่เขา้ข่ายอาหารประเภทผลิตภณัฑจ์ากเน้ือสัตว ์ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข เร่ือง ผลิตภณัฑจ์ากเน้ือสัตว ์

1.2  เป็นสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีท่ีมีผลการตรวจประเมินสถานท่ี
ผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย  จากส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัสมุทรสาครไม่ผา่นเกณฑ์
การตรวจประเมิน หรือผา่นเกณฑ์แต่มีผลการตรวจประเมินรวมทุกหมวดหรือแต่ละหมวดต ่ากวา่
ร้อยละ 70  
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2.  เคร่ืองมอืทีใ่ช้ในกำรวจิัย 
 
 เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวจิยัคร้ังน้ี  ประกอบดว้ย 

1.1 เคร่ืองมือที่ใช้ในกำรทดลอง  คือ โปรแกรมพฒันาความพร้อมของสถานท่ีผลิต
อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในจงัหวดัสมุทรสาคร ในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย  

  2.1.1  หัวข้อการอบรมให้ความรู้ผู้ผลิตอาหาร  ดงัน้ี 
 1)  การบรรยาย เร่ือง ท่ีมาและหลักเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารส าเร็จรูป

พร้อมบริโภคทันทีตามกฎหมาย 
 2)  การบรรยาย เร่ือง กฎหมายท่ีเก่ียวข้องในการผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อม

บริโภคทันที 
 3)   การบรรยาย เร่ือง การปรับสภาพน า้ท่ีใช้ในสถานท่ีผลิตอาหาร 
 4)  การบรรยายและการฝึกปฏิบัติ เร่ือง การจัดท าระบบบันทึกและรายงาน 
 5)  การบรรยายและการฝึกปฏิบัติ การประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูป

พร้อมบริโภคทันทีตามหลักเกณฑ์ GMP กฎหมาย 
             ซ่ึงผูว้จิยัไดส้ร้างข้ึนจากการทบทวนเอกสารท่ีเก่ียวขอ้งกบัหลกัเกณฑ์ GMP  
และขอ้บกพร่องหรือปัญหาอุปสรรคในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย ในงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง
กบัการผลิตอาหารประเภทต่างๆ ท่ีมีการบงัคบัใชห้ลกัเกณฑ ์GMP กฎหมายแลว้ 
     2.1.2  การทดสอบคุณภาพเคร่ืองมือ 

   ตรวจสอบความตรงของเน้ือหา(content validity) การอบรมเพื่อเตรียมความ 
พร้อมในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย ของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที 
โดยผูท้รงคุณวุฒิจ านวน 3 ท่านท่ีเช่ียวชาญเก่ียวกบัหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย  แลว้น ามาประเมิน
ความสอดคล้องระหว่างวตัถุประสงค์กบัหัวขอ้การอบรม โดยการหาค่าดชันีความสอดคลอ้งของ
ความเห็นของผูท้รงคุณวุฒิรายขอ้ของวตัถุประสงคท่ี์ตอ้งการวดั (IOC) โดยถา้ค่า IOC มีค่ามากกวา่
หรือเท่ากบั 0.5  แสดงวา่เน้ือหาการอบรมมีความตรง (นิรัตน์  อิมามี, 2551: 162) ซ่ึงค่า IOC ของเน้ือหา
การอบรมในการวจิยัคร้ังน้ีมีค่าอยูร่ะหวา่ง  0.67-1  
 2.2  เคร่ืองมือในกำรทดสอบควำมรู้และกำรประเมิน  ประกอบดว้ย 
    2.2.1  แบบทดสอบความรู้ก่อนและหลังการเข้าร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
ของสถานที่ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทีในการปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ GMP กฎหมาย 

ในจังหวัดสมุทรสาคร  ประกอบดว้ย 5 ส่วน ดงัน้ี 
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  1)  แบบสอบถามข้อมลูท่ัวไปของสถานท่ีผลิตอาหาร  จ านวน   9 ข้อ 
 2)  แบบวดัความรู้ เร่ือง หลักเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิต จ านวน 15 ข้อ 
   อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทีตามกฎหมาย  

    3)  แบบวดัความรู้ เร่ือง กฎหมายท่ีเก่ียวข้องในการผลิต จ านวน   3 ข้อ 
     อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที  

 4)  แบบวดัความรู้ เร่ือง การปรับสภาพน า้ท่ีใช้ในสถานท่ี จ านวน   3 ข้อ 
   ผลิต  
 5)  แบบวดัความรู้ เร่ือง การจัดท าระบบบันทึกและรายงาน  จ านวน   3 ข้อ 
 

  โดยขอ้ค าถามสร้างข้ึนให้สอดคลอ้งกบัเน้ือหาการอบรม เพื่อพฒันาความ
พร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที ในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดี
ในการผลิต (GMP) อาหาร ลกัษณะค าถามเป็นแบบถูกผดิ (True/False)  จ  านวน 24 ขอ้  

 

    เกณฑก์ารใหค้ะแนน 
    ตอบถูก    1  คะแนน  
    ตอบผดิ    0  คะแนน 
 

    เกณฑก์ารแบ่งคะแนน  ออกเป็น 3 ระดบั ดงัน้ี 
    ระดบัความรู้ดี   มากกวา่ 20 คะแนน 
    ระดบัความรู้ปานกลาง  15 – 20 คะแนน 
    ระดบัความรู้ควรปรับปรุง  นอ้ยกวา่ 15 คะแนน  
  

  2.2.2  แบบประเมินสถานที่ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที ในการปฏิบัติ 

ตามหลักเกณฑ์ GMP กฎหมายด้วยตนเอง  ประกอบดว้ย 3 ส่วน คือ 
 1)  แบบสอบถามข้อมลูท่ัวไปเก่ียวกับสถานท่ีผลิตอาหาร  ไดแ้ก่ ประเภทของ 

สถานท่ีผลิตอาหารท่ีไดรั้บอนุญาต ระยะเวลาในการด าเนินการผลิตอาหาร  ชนิดของผลิตภณัฑ์อาหาร
ท่ีผลิต  กรรมวธีิในการผลิตอาหาร  ก าลงัการผลิต  การตลาด บุคลากร  แหล่งท่ีมาของเงินทุน  การได ้
รับรองมาตรฐาน  แผนท่ีตั้งสถานท่ีผลิตอาหาร  เป็นแบบเลือกตอบและค าถามปลายเปิด จ านวน  11 ขอ้ 

  2)  แบบประเมินสถานท่ีผลิตอาหาร  โดยดดัแปลงจากแบบตรวจสถานท่ี 
ผลิตอาหาร (ตส.1(50)) ของส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา  กระทรวงสาธารณสุข ท่ีใชใ้นการ 
ประเมินสถานท่ีผลิตอาหารในประเภทท่ีบงัคบัใช ้หลกัเกณฑ ์GMP ในการผลิตอาหารตามกฎหมาย  
ขอ้ค าถามเป็นแบบมาตราส่วนประเมินค่า (Rating scale) แบบตรวจสอบรายการ (Check List) และ
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ค าถามปลายเปิดแสดงลกัษณะท่ีพบ  โดยมีโครงสร้างตามองคป์ระกอบของความพร้อมในการปฏิบติั 
ตามหลกัเกณฑ์ GMP 3 ดา้น ประกอบดว้ย 6 หมวด ดงัน้ี ฮาร์แวร์ (Hardware) ประกอบดว้ย สถานท่ีตั้ง 
และอาคารผลิตเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต ซอฟแวร์ (Software) ประกอบดว้ย  
การควบคุมกระบวนการผลิต การสุขาภิบาล และการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด บุคลากร 
(People ware) ประกอบดว้ย  บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน จ านวนทั้งหมด 73 ขอ้ การประเมิน
มีใหเ้ลือกตอบ 4 ระดบั คือ สภาพของสถานท่ีผลิตอาหารดี  พอใช ้ ไม่มี และไม่แน่ใจ โดยก าหนดเกณฑ์
การใหค้ะแนน ดงัน้ี 
 

  สภำพของสถำนทีผ่ลติอำหำรในกำร  คะแนน 
  ปฏิบัติตำมหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมำย                        
     ดี  2 
     พอใช ้  1 
     ไม่มี  0 
     ไม่แน่ใจ  0 
 

   การค านวณคะแนน 
 

   คะแนนท่ีได ้ =  น ้าหนกัคะแนนในแต่ละขอ้  x  คะแนนประเมินท่ีได ้
 

   ร้อยละของคะแนนท่ีไดใ้นแต่ละหวัขอ้  =    (คะแนนท่ีไดร้วม x 100)  
                                                                                                                คะแนนรวมในแต่ละหวัขอ้ 
 

 3)  ปัญหาอุปสรรคและข้อเสนอแนะในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดี 
ในการผลิต (GMP) อาหารท่ีใชบ้งัคบัเป็นกฎหมาย   เป็นแบบเลือกตอบและค าถามปลายเปิด 
  เกณฑ์การตดัสินผลการประเมิน  แบ่งออกเป็น 4 ระดบั โดยคะแนน 
ทุกหวัขอ้และคะแนนรวมตอ้งไดค้ะแนนการประเมินตั้งแต่ร้อยละ 60  ข้ึนไป ดงัน้ี 
 

  ระดบัดีมาก  คะแนนตั้งแต่ร้อยละ 80 ข้ึนไป 
  ระดบัดี  คะแนนร้อยละ 70-79.99 
  ระดบัปานกลาง คะแนนร้อยละ 60-69.99 
  ตกเกณฑ์  คะแนนนอ้ยกวา่ร้อยละ 60 หรือพบวา่ ขอ้  32   
   (มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของ 
   กระทรวงสาธารณสุข) ไม่มี หรือไม่แน่ใจ 
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    2.2.3  การทดสอบคุณภาพเคร่ืองมือ 
  1)  การตรวจสอบความตรงของเนือ้หา (content validity)  

   (1)  แบบวดัความรู้ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
ของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย   
โดยผูท้รงคุณวฒิุจ านวน 3 ท่านท่ีเช่ียวชาญเก่ียวกบัหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย แลว้น ามาประเมินความ 
สอดคลอ้งระหวา่งวตัถุประสงคก์บัแบบวดัความรู้ โดยการหาค่าดชันีความสอดคลอ้งของความเห็น
ของผูท้รงคุณวุฒิรายขอ้ ของวตัถุประสงคท่ี์ตอ้งการวดั (IOC) โดยถา้ค่า IOC มีค่ามากกวา่หรือเท่ากบั 
0.5  แสดงวา่แบบวดัความรู้มีความตรง ซ่ึงค่า IOC ในของแบบวดัความรู้การวิจยัคร้ังน้ีมีค่าอยูร่ะหวา่ง 
0.33-1 หลงัจากนั้นท าการปรับปรุงแบบวดัความรู้ จนมีค่า IOC อยูร่ะหวา่ง 0.67-1 แลว้น าแบบวดัความรู้
ไปหาค่าความเท่ียงต่อไป           
      (2)  แบบประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีตาม 
หลกัเกณฑ์  GMP กฎหมายก่อนและหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม โดยผูท้รงคุณวุฒิ
จ านวน 3 ท่านท่ีเช่ียวชาญเก่ียวกบัหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย แลว้น ามาประเมินความสอดคลอ้ง
ระหวา่งวตัถุประสงคก์บัแบบประเมิน โดยการหาค่าดชันีความสอดคลอ้งของความเห็นของผูท้รงคุณวุฒิ
รายขอ้ ของวตัถุประสงคท่ี์ตอ้งการวดั (IOC) โดยถา้ค่า  IOC มีค่ามากกวา่หรือเท่ากบั 0.5 แสดงวา่แบบ 
ประเมินมีความตรง ซ่ึงในการวจิยัคร้ังน้ีมีค่าอยูร่ะหวา่ง 0.67-1 
  2)  การตรวจสอบความเท่ียงของเคร่ืองมือ (reliability)   ในการวิจยัคร้ังน้ี 
น าแบบวดัความรู้มาท าการตรวจสอบความเท่ียงเท่านั้น ส่วนแบบประเมินเป็นเคร่ืองมือท่ีไดด้ดัแปลง
มาจากแบบประเมินมาตรฐานแลว้ การตรวจสอบความเท่ียงของแบบวดัความรู้โดยการน าไปวดัความรู้
ในผูผ้ลิตอาหารของสถานท่ีผลิตอาหารท่ีมีลกัษณะคลา้ยคลึงกบักลุ่มประชากรท่ีท าการศึกษา จ านวน 
30 แห่ง แลว้น ามาตรวจสอบหาค่าความเท่ียงโดยวิธีของ คูเดอร์-ริชาร์ดสัน โดยมีค่าความเท่ียงของ
แบบวดัความรู้เท่ากบั 0.87 หลงัจากนั้นน าแบบวดัความรู้ไปหาค่าความยากง่ายและค่าอ านาจจ าแนก
ต่อไป 

 3)  การตรวจสอบหาค่าความยากง่ายและอ านาจจ าแนก (Difficulty and  
discrimination analysis)  ในการวิจยัคร้ังน้ีน าแบบวดัความรู้มาท าการตรวจสอบหาความยากง่ายและ 
อ านาจจ าแนกเท่านั้น ส่วนแบบประเมินเป็นเคร่ืองมือท่ีไดด้ดัแปลงมาจากแบบประเมินมาตรฐานแลว้   
การตรวจสอบหาค่าความยากง่ายและอ านาจจ าแนกของแบบวดัความรู้ ท าโดยการวิเคราะห์ขอ้ค าถาม 
รายขอ้ และท าการแบ่งกลุ่มตวัอยา่งเป็น 2 กลุ่ม คือ คะแนนรวมต ่าและกลุ่มคะแนนรวมสูง โดยน า 
ไปวดัความรู้ในผูผ้ลิตอาหารของสถานท่ีผลิตอาหารท่ีมีลกัษณะคลา้ยคลึงกบักลุ่มประชากรท่ีท า 
การศึกษา จ านวน 30 แห่ง หลงัจากนั้นท าการปรับปรุงแบบวดัความรู้ โดยการตดัขอ้ค าถามท่ีมีค่า
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ความยากง่ายน้อยกว่า 0.2 และมากกวา่ 0.8 และขอ้ค าถามท่ีมีค่าอ านาจ เท่ากบัหรือนอ้ยกว่า 0.3 และ
มากกวา่ 1 ออกจากแบบวดัความรู้ (นิรัตน์  อิมามี, 2551: 162-167; ภทัรธิรา  ผลงาม, ม.ป.ป.: 148-149) 
  2.3  กำรพทิกัษ์สิทธ์ิประชำกร 
    ผูว้จิยัพิทกัษสิ์ทธ์ิสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีท่ีเขา้ร่วมโปรแกรม
พฒันาความพร้อมส าหรับการวจิยัน้ี  โดยการด าเนินการเก็บขอ้มูล ผูว้จิยัจะอธิบายวตัถุประสงคข์อง
การวิจยั  ให้ขอ้มูลและช้ีแจงให้ผูผ้ลิตอาหารของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที     
ท่ีเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมทราบอยา่งชดัเจนและให้ความเป็นอิสระในการตดัสินใจเขา้ร่วม
โปรแกรมพฒันาความพร้อม ไม่มีการบงัคบั และการตดัสินใจจะไม่ส่งผลกระทบต่อตวัผูผ้ลิตอาหาร
และสถานท่ีผลิตอาหารแต่อยา่งใด  ขอ้มูลท่ีไดจ้ากการวจิยัจะถูกเก็บรักษาไวเ้ป็นความลบัและจะถูก
ท าลายทนัทีหลงัจากการวิจยัเสร็จส้ิน การเผยแพร่ขอ้มูลงานวิจยัจะเผยแพร่ในภาพรวมเท่านั้นและ
จะเผยแพร่ดว้ยความระมดัระวงัและรัดกุม  ไม่มีการอา้งอิงช่ือผูผ้ลิตอาหาร หรือ ช่ือสถานท่ีผลิตอาหาร
ท่ีเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม  ลงในเอกสารใดๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการวิจยั ก่อนไดรั้บอนุญาต
จากผูผ้ลิตอาหารหรือสถานท่ีผลิตอาหารท่ีเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม ผูว้ิจยัจะระบุเพียง
รหสัชุดแบบเก็บขอ้มูลเท่านั้น  
  
 

3.  กำรเกบ็รวบรวมข้อมูล 
 

3.1  เตรียมด ำเนินกำร 

  3.1.1  ผู้วิจัยรวบรวมรายช่ือสถานทีผ่ลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัท ี ทีต้ั่ง         
อยู่ในจังหวัดสมุทรสาคร ในประเภทอาหารผลิตภัณฑ์ขนมอบ  ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ เน้ือสัตว์ทะเล 

ส าเร็จรูป  และขนมขบเคี้ยว  จ  านวนทั้งส้ิน 116 แห่ง 
  3.1.2  ผู้วิจัยรวบรวมผลการตรวจประเมินของสถานที่ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อม 

บริโภคทนัทโีดยเจ้าหน้าทีจ่ากส านักงานสาธารณสุขจังหวัดสมุทรสาคร  เพื่อจดัแบ่งสถานท่ีผลิตอาหาร
ตามผลการตรวจประเมิน ดงัน้ี 

 1)  ผลการตรวจประเมินได้คะแนนรวมทุกหมวด หรือคะแนนรายหมวด 
มากกว่าหรือเท่ากับร้อยละ 70 ขึน้ไป  และไม่พบข้อบกพร่องรุนแรง  จ  านวน 56 แห่ง ไม่เป็นประชากร
ในการศึกษา 

 2)  ผลการตรวจประเมินได้คะแนนรวมทุกหมวด หรือคะแนนรายหมวด 
น้อยกว่าร้อยละ 70 หรือพบข้อบกพร่องรุนแรง  จ  านวน 60 แห่ง เป็นประชากรในการศึกษา   
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      3.1.3  ผู้วิจัยติดต่อขอหนังสือแนะน าตัวจาก สาขาวิทยาศาสตร์สุขภาพ มหาวิทยาลัย  

สุโขทัยธรรมาธิราช  เพื่อเชิญชวนสถานท่ีผลิตอาหารท่ีเป็นประชากรในการศึกษาเขา้ร่วมโปรแกรม
พฒันาความพร้อมและขออนุญาตเก็บขอ้มูลของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการ 
ศึกษาน้ี 
    3.1.4  ผู้วิจัยจ าท าหนังสือขออนุมัติจัดอบรมตามโปรแกรมพฒันาความพร้อมจาก

ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดสมุทรสาคร 
    3.1.5  ผู้วิจัยติดต่อประสานงานสถานที่ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที     

ทีเ่ป็นประชากรในการศึกษาน้ี  เพื่อเชิญชวนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม และส่งแบบประเมิน
สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP ท่ีบงัคบัใชเ้ป็น
กฎหมายดว้ยตนเอง ก่อนการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 2 สัปดาห์ และเก็บแบบประเมิน
ดว้ยตวัผูว้จิยัเองในวนัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
 3.2  ด ำเนินกำร 

    3.2.1  จัดอบรมผู้ผลิตอาหารของสถานที่ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที
ทีเ่ป็นประชากรในการศึกษาน้ีตามโปรแกรมพฒันาความพร้อม  จ  านวน 2 วนั ณ ห้องประชุมส านกังาน
สาธารณสุขจงัหวดัสมุทรสาคร 
    3.2.2  ผู้วิจัยส่งแบบวัดความรู้ให้ผู้ผลิตอาหารของสถานที่ผลิตอาหารส าเร็จรูป
พร้อมบริโภคทนัทีทีเ่ข้าร่วมโปรแกรมในวันแรกของการเข้าร่วมอบรม และเก็บแบบวัดความรู้ภายใน 

30 นาทหีลังจากส่งแบบวัดความรู้ให้ผู้เข้าร่วมอบรม 
    3.2.3  ผู้วิจัยส่งแบบวัดความรู้ให้ผู้ผลิตอาหารของสถานที่ผลิตอาหารส าเร็จรูป

พร้อมบริโภคทันทีที่เข้าร่วมโปรแกรมในวันสุดท้ายของการเข้าร่วมอบรมและเก็บแบบวัดความรู้

ภายใน 30 นาทีหลังจากส่งแบบวัดความรู้ให้ผู้เข้าร่วมอบรม 
    3.2.4  ผู้วิจัยส่งแบบประเมินสถานที่ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที  ในการ

ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ GMP กฎหมายด้วยตนเอง  เพื่อใชใ้นการประเมินหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรม
พฒันาความพร้อมในวนัสุดทา้ยของการเขา้ร่วมการอบรม 
    3.2.5  ผู้วิจัยนัดหมายกับผู้ผลิตอาหารของสถานที่ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อม

บริโภคทนัทีท่ีเ่ข้าร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม  เพื่อเกบ็แบบประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูป
พร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายดว้ยตนเองหลงัจากเขา้ร่วมโปรแกรม
พฒันาความพร้อมแลว้ ภายในระยะเวลา 1 ปี หลงัการเขา้ร่วมการอบรม 
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    3.2.6  ผู้วิจัยนัดหมายประเมินสถานที่ผลิตอาหาร  โดยเจา้หนา้ท่ีผูต้รวจประเมิน
จากส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัสมุทรสาครพร้อมเก็บขอ้มูลการประเมินตนเองหลงัเขา้ร่วมโปรแกรม
พฒันาความพร้อม ตามขอ้ 2.3.6 ภายในระยะเวลา 1 ปี หลงัการเขา้ร่วมอบรม 
    3.2.7  น าแบบวัดความรู้ และแบบประเมินสถานที่ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภค 
ทนัทใีนการปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ GMP กฎหมายด้วยตนเอง แบบประเมินสถานที่ผลิตอาหาร  โดย
เจา้หนา้ท่ีผูต้รวจประเมิน และผลการประเมินสถานท่ีผลิตอาหารของส านกังานสาธารณสุขจงัหวดั
สมุทรสาคร ก่อนการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม มาตรวจสอบความครบถว้นถูกตอ้งเพื่อน า 
ขอ้มูลไปวเิคราะห์ทางสถิติต่อไป 
 
     รูปแบบการด าเนินการ 
 

                                    2 สัปดาห์            2วนั                                  1 ปี 
กลุ่มทดลอง   T1       O1-1                           O1-2   X      O2-2                                                  O2-1,T2 
                    

  T1   =   ผลการประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการ
ปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายโดยเจา้หนา้ท่ีผูต้รวจประเมินก่อน
การเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 

  O1-1 =  การประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติั 
             ตามหลกัเกณฑ ์ GMP กฎหมายดว้ยตวัเองก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันา 
             ความพร้อม 
  O1-2 =  การวดัความรู้ของผูผ้ลิตอาหารก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
  O2-1 =  การประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติั 
             ตามหลกัเกณฑ ์ GMP กฎหมายดว้ยตวัเองหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันา           
             ความพร้อม 
  O2-2 =  การวดัความรู้ของผูผ้ลิตอาหารหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
  T2   =  การประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติั 
             ตามหลกัเกณฑ ์ GMP กฎหมายโดยเจา้หนา้ท่ีผูต้รวจประเมินภายหลงั 
 เขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
  X   =   การอบรมใหค้วามรู้ผูผ้ลิตอาหาร 
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4.  กำรวเิครำะห์ข้อมูล 
 
 น าแบบวดัความรู้ แบบประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการ
ปฏิบติัตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิต (GMP) อาหารท่ีใชบ้งัคบัเป็นกฎหมายดว้ยตนเอง  แบบ
ประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีโดยเจา้หนา้ท่ีและผลการตรวจประเมินสถานท่ี
ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีของส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัสมุทรสาครก่อนการเขา้ร่วม
โปรแกรมพฒันาความพร้อมท่ีมีความครบถว้นถูกตอ้งมาลงคะแนน  โดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปทาง
คอมพิวเตอร์ และวเิคราะขอ้มูลทางสถิติ ดงัน้ี 

4.1  สถิติเชิงพรรณนำ  ไดแ้ก่ ร้อยละ ค่าเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  เพื่ออธิบาย 
อธิบายคุณลกัษณะทัว่ไปของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที ผลการวดัความรู้ท่ี
เก่ียวขอ้ง  ผลการประเมินของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีตามหลกัเกณฑ ์GMP
กฎหมาย และปัญหาอุปสรรค 

4.2  สถิติเชิงอนุมำน  โดยใชส้ถิติ Paired t-test เพื่อเปรียบเทียบความแตกต่างระหวา่ง 
คะแนนเฉล่ียของความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายของผูผ้ลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อม
บริโภคทนัที ทั้งก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม ดว้ยค่าความเช่ือมัน่ 95 %  
 4.3  สถิติเชิงอนุมำน  โดยใช้สถิติ Nonparametric (Wilcoxon match pair test)  เพื่อ
เปรียบเทียบความแตกต่างระหวา่งการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมายของสถานท่ี
ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีดว้ยตนเอง ของผูผ้ลิตอาหารทั้งก่อนและหลงัการเขา้ร่วม
โปรแกรมพฒันาความพร้อม ดว้ยค่าความเช่ือมัน่ 95 % 
 4.4  สถิติเชิงอนุมำน  โดยใชส้ถิติ Nonparametric (Mann-Whitney U)  เพื่อเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมายของสถานท่ีผลิตอาหาร
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที ดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหาร กบัเจา้หนา้ท่ีภายหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรม
พฒันาความพร้อม  ดว้ยค่าความเช่ือมัน่ 95 % 
 4.5  สถิติเชิงอนุมำน  โดยใชส้ถิติ Paired t-test  เพื่อเปรียบเทียบความแตกต่างของการ
ประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมายของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภค
ทนัทีโดยเจา้หนา้ท่ีทั้งก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม ดว้ยค่าความเช่ือมัน่ 95 % 
  
 
  


